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Das Osterreichische Patentamt bestatigt, dass 

Franz BRENNER 
in A-2392 Wienerwald/Grub, Hauptstrasse lO 
(Niederdsterreich), 

am 26. November 2002 eine Patentanmeldung betreffend 

"Papaya-Mus", 

uberreicht hat \ind dass die beigeheftete Beschreibung mit der 
ursprunglichen, zugleich mit dieser Patentanmeldimg uberreichten 
Beschreibung libereinstimmt. i 
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(73) Patentinhaben 



BRENNER, Franz 
VTienerwald/Grub (AT) 



(54) Titel: 



P^aya-Mus 



(61) Zusatzzu Patent Nr. 

(66) UmwandlungvonGM / 

(62) gesonderteAimieldiingausCreilung): A . 
(30) Prioritat(en): 

(72) Erfinder. 
(22) (21) Anmeldetag, Aktenzeichen: 2002 1126 
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(56) Entgegenhaltungen, die fur die Beurteilung der Patentierbarkeit in Betracht 
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstelliing eines Mus- 
Praparates aus Carica papaya-FriXchten. 

Carica papaya {Melonenba\am) gehSrt z^xr Familie Caricaceae der 
Violales ^m6. produziert grofie, saftige und wohlschmeckende 
FrtLchte (Papayas) . Neben der Veins^endxang als Lebensmittel werden 
die Frtichte von Carica papaya zur Herstellung des proteolytischen 
Enzyms Papain verwendet. 

Papain wurde zur Verhinderung von Brandwmdeninf ektionen, zur De- 
fibrination von Wunden, zur Behandlung von insektenstichen, zur 
Behandlung voii Sdemen, entziindlichen PrOzessen und zur Beschleu- 
nigung der Wundheiiung sowie - in geringen Dosierxuigen - bei Ma- 
genverstimmungen verwendet. 

Papain (Papaya peptidase I, EC 3.4.22.2) wird dabei aus dem 
Milchsaf t (Latex) unreif er Papayas gewonnen, wobei dieser Milch- 
saft eingetrpcknet und pulverisiert wird. 

Die Aufgabe der vorliegenden Erfindtmg besteht darin, ein Mittel 
zur Beliandlung von Verdauungsst6r\jngen bzw. ein Verdauimg-regu- 
lierendes Mittel zur Verftigung zu stellen. 

Die vorliegende Erfindung betrifft daher ein verfahren zur Her- 
stellung eines MusprSparats aus Carica papaya-Friichten, welches 
durch die folg«aden Schritte gekennzeichnet ist: 

- Kochen der Fruchte fttr mihdestens 30 min bei Normaldanick mit 
dem mindestens 2-fachen Volumen einer wasserigen Ldsiang, 

- Abkiihlen der gekocht^ Fruchte tiber einen Zeitraum von zumin- 
dest 30 min lanter. Sauerstof f-haltiger AtmosphSre, 

- zerkleinern, Mischen und Passieren- der abgekuhlten Prtichte bis 
zum Erhalt eines homogenen Muses. 

Ein derart hergestelltes Mus, bei welchem die Kochzeit und die 
AbkOhlzeit entsprechend beriicksichtigt wurden, erwies sich itt>er- 
raschenderweise als besonders geeignet zur Behandlung von Ver- 
dauungsstorijngen, eine Eigenschaft, die. bei Nichteinhaltxang die- 
ser Koch- und AbkOhlzeit nicht Oder nur in aufierst geringem Aus- 
maS eintritt. 
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Die Mindestdauer von 30 min bezieht sich auf Kqchbedingixagen bei 
Normaldruck, die Mindestkochzeit reduziert sich aber entspre- 
chend, wenn das Kochgut unter Druck gekocht wird. 

Das erf indungsgemaSe Kochen der Fruchte erfolgt mit dem mindes- 
tens zweifachen Volamen einer wasserigen Losung, voirzugsweise mit 
dem etwa vierfachen Voliomen, Aucb hierbei gilt, dass beim Kochen 
in einem geschlossenen GefSS (\mter Dmck) sich die notwendige 
Wassermenge auf einen Bruchteil reduziert, da ansonsten bei min- 
destens zweifacher Wassezrmenge das Endprodukt zu verdiinnt ware. 
Das Kochen wird tiblicherweise unter Zusatz von herkSmmlichem Lei- 
tungswasser ohne Zusatze durchgef lihrt . Vorzugsweise wird das Ko- 
chen fiir mindestens 2 h, vorzugsweise ftir mindestens 3 h, insbe- 
sondere ftir mindestens 5 h durchgef uhrt . Der Abkiihlvorgang wird 
z,B. dadurch erzielt, dass keine waonneenergie-Zufuhrung mehr er- 
folgt Oder aber indem die GefaSe, in denen die Fruchte gekocht 
werden, vom Kochplatz auf einen Plat z mit Raumtemperatur gebracht 
werden. Dieser Abkuhlprozess ist wie erwahnt ebenfalls sehr wich- 
tig fttr die Generierung der Verdauung-regulierenden Eigenschaf ten 
des Muses und sollte ftir mindestens 30 min, vorzugsweise fur min- 
destens 5 h, noch bevorzugter fur mindestens 6 h (bzw. fur 5 h 
bis 7 h) durchgeftihrt werden; jedoch sind auch Abktihlungszeiten 
von 10 h und mehr mijglich, Beim Abkuhlprozess ist Sauerstof f zu- 
fuhr wichtig, vorzugsweise wird unter Luftzuftihr gearbeitet. 

Vorzugsweise kann bei dex Herstellung des Muses, insbesondere im 
Rahmen des Zerkleinerungs-, Mischungs- und Passierungsschritts, 
Zitronensaure zur Verbesserung der Haltbarkeit zugegeben werden. 
Ebenfalls bevorzugt ist eine anschlieSende Pasteur is ierung des 
erhaltenen Muses bei ublichen iebensmitteltechnologischen Bedin- 
gungen. 

TJm ein Endprodukt zu erhalten, das in seiner Konsistenz \md Form 
noch appetitlicher aussieht und noch besser eingenoramen werden 
kann, kannen die Fruchte vor dem Kochprozess geschait und ent- 
kemt werden. 

Die besten Resultate werden mit Carica papaya-Fruchten erzielt, 
die halbreif bis reif sind. Der Reifezustand der Papayas lasst 
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sich anhand der Farbe der Schale definieren: UnreSife Fruchte ha- . 
ben eine 100% grtine Schale, halbreife sinci 50-75% gelb, reife 
Fruchte sind 80-100% gelb. 

GemaS einem zentralen Aspekt betrifft die vorliegende Erfindxing 
die Verwendung eines Mus-PrSparats aus Carica papaya-FrtLchten, 
welches mit dem erf indxingsgemaSen Verfahren hergestellt werden 
kann, zur Herstelliing eines Mittels zxir Behandlving von Verdau- 
\mgsst5r\Higen, Wie oben erwahnt ist das erf indiingsgemas herge- 
stellte Produkt tODerraschenderweise zur Behandlung von Verdau- 
ungsstSrungen, insbesondere zur Behandlung von chronischer Obsti- 
pation ^ von Biahung \ind von Reizdannsyndrom besonders gut geeig- 
net, dies ist vimso uberrascherider, als diese Eignung nicht vor- 
rangig nur in der Natur von Carica papaya-Fruchten liegt, sondern 
in der speziellen Zubereituiig des erf indtingsgemaSen Muses • 

GemaS einem weiteren vorrangigen Aspekt betrifft die vorliegende 
Erf indung auch die Verwendung des erf indungsgemaS hergestellten 
Muses im nicht-therapeutischen Bereich, z.B. zur Verbesserung des 
Verdauungsprozesses in an sich gesunden Menschen ohne bestehende 
VerdauungsstSxungen, z.B. als Lebensmittel-Zusatz oder -Ergan- 
zung. . 



Die Erfindxing wird anhand der nachfolgenden Beispiele, auf die 
sie selbstverstandlich nicht eingeschr&ikt ist, nSher erl^utert. 




Beispiele 

1. Herstellung des er£indungsgeziiaSen ESudes avLS Carica papaya^ 
Fruchten 

100 kg Papaya-Friichte mit mindestens 20% Gelbanteil der Schale 
werden geschalt und entkernt, in ein 500 1 KochgefaS gefullt und 
mit 300 1 Leitungswasser versetzt. Bei offenem GefaS werden die 
Fruchte mit Wasser anschlieSend 3 h lang gekocht und dann fur 6 h 
bei Raumtemperatur of fen auskiihlen gelassen. . 

Nach dem Abktihlen wird dem Kochgut soviel zitronensSure beige- 
mengt, bis der pH-Wert auf etwa 3,8% reduziert wird* (ca. 600 g) . 
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AnschlieSend wird das abgekuhlte Kochgut zu einem feinen Mus ge- 
mixt Oder passiert, in 1 l-GlSser abgefullt, verschlo.ssen tind 
pasteurisiert . 

2. Verwendung des er£izidungsgeiiiMSen Papaya-Musee zur Behandlung 
von chroniseher Obstipa'tion 

Das erf indungsgemaSe Papayamus reguliert bzw. verbessert den Ver- 
dau\mgsprozess. insbesondere bei Durchfall, Verstopfung (auch 
chroniseher verstopfung) , Blah\jngen Oder dem Reizdarmsyndrom. 

Dazu werden am Morgen oond zu Mittag jeweils 2 EsslSffel Papayamus 
zu den Mahlzeiten eingenoinmen . Die verdauungsregulierende Wirkung 
stent sich in den meisten Fallen bereits am nSchsten Oder (iber- 
nachsten Tag ein. • 
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Patentansprilche : 

1 verfahren zur Herstelltmg eines Mus-PrSparates aus Carica 
papaya-Frtichten, gekennzeichnet durch die folgenden Schritte: 

- Kochen der Frtichte ftlr mindestens 30 min bei Normaldruck mxt 
deiti mindestens 2-fachen Volumen einer ^^asserigen L5sung, 

- Abkiilxlen der gekochten Frtichte iiber einen zeitraum von zrnixn- 
dest 30 min imter Sauerstof f-baltiger AtmosphSre, 

- zerkleinem, Mischen und Passieren der abgekOblten Frtichte bis 
zum Erhalt. eines homogenen Muses. 

2. verfaliren hach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass.das 
Kochen fiir mindestens 2 To. durcbgeftShrt wird. 

3. verfahren nach Anspruch 1 oder 2, -dadurch gekemizeichnet, 
dass das Abktihlen fiir mindestens 5 h durchgefiihrt wird. 

4 verfahren nach einem der Ansprilche 1 bis 3, dadurch gekenn- 
zeichnet/dass bei der Herstellung des Muses zitronensaure zuge- 
geben wird. 

5. verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass die Carica papaya-Friichte vor dem Kochen geschait 
und entkemt werden. 

6. verfahren nach einem der Ansprtlche 1 bis 5, dadurch ge- 
k^zeichnet, dass das erhaltene Mus pasteurisiert wird. 

7. verfahren nach einem der Ansprilche 1 bis 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass die Carica papaya-Friichte halbreif bis reif sind. 

8. verwendung eines Mus-fraparates aus Carica papaya-Frticht en, 
erhaitlich nach einem Verfahren gemftg einem der Ansprilche 1 bis 7 
zur Herstellung eines Mittels zur Behandlung von VerdauungsstS- 
irungen. 

9. verwendung nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Verdauungsst5rung ausgewShlt ist aus der Gruppe chronische Obs- 
tipation,. Biahung \md Reizdarmsyndrom. 
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10 Verwendung eines Mus-Praparats aus Carica papaya-Fracht^a, 
erbaitlicl. nach einem Verf al^en gemaS einem der ^pruclxe 1 bxs 7 
zur verbesserung des Verdauungsprozesses. 
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Zusammenf assung ; 



Beschrieben wird ein Verfahren zur Herstellung eines Mus-PrSpa- 
rates aus Carica papaya-Friichten, welches die folgenden Schritte 
umfasst: 

- Kochen der Prttchte ti^r mindestens 30 min bei Normaldruck mit 
dem mindestens 2-fachen Volxjmen einer wSsserigen Losung, 

- Abkmilen der gekochten Frtlchte Tiber einen Zeitraim von zumxn- 
dest 30 min unter Sauerstof f-haltiger AtmosphSre, 

- zerkleinem, Mischen und Passieren der abgekOhlten Fr<icbte brs 
zum Erhalt eines homogenen Muses. 
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